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菌では，それぞれ MAT1-1 と MAT1-2 の接合型遺伝子を有する菌株が見いだされ３），両株間での
有性生殖の研究が進められている４）。一方，焼酎麹菌については，醸造用株も含めて片方の接合
型遺伝子（MAT1-2）を有する菌株しか見いだされていなかった５）。しかし，最近になり MAT1-













第 1 部 麹菌の生態学的研究 焼酎麹菌の接合型と醸造特性の関連について 





麹酸度は MAT1-1 が MAT1-2 に比較して有意に高かった（p＜0.01）。麹 1 g あたりの酵素活性比
較では，測定した酵素のうち糖質分解系の酵素活性および中性プロテアーゼ（NP）活性は MAT1-
1,MAT1-2 両者間の差はなかった。一方，酸性カルボキシぺプチダーゼ（ACP）活性，酸性プロ
テアーゼ（AP）活性では MAT1-1，MAT1-2 両者間で差があり（p<0.01），MAT1-1 が高値であ
った。これらの性質は麹の菌体量の多さに由来する可能性がある。そこで，菌体 1 mg あたりの
酵素活性を比較した。ACP 活性は菌体 1 mg あたりの結果も MAT1-1 が MAT1-2 に比較して有
意に高かった（p＜0.05）。菌体 1 mg あたりの AP 活性は MAT1-1, 1-2 の両者間に有意差はなか
ったことから，麹 1 g あたりの MAT1-1 の AP 活性の高さは菌体量の多さが影響したと考えられ
る。一方，菌体 1 mg あたりの α‐アミラーゼ（αA）活性では，焼酎醸造用株を含む MAT1-2 が
MAT1-1 より有意に高かった（p＜0.05）。MAT1-2 醸造用菌株の結果は，αA 活性が高い性質の菌
株が選抜されているものと考えられた。MAT1-1 菌株は，αA 活性が高くなくても焼酎麹上での生
育が旺盛なため，結果として麹 1 g あたりでは MAT1-2 と差がない酵素活性が得られている。測
定した αA 以外の 5 種類の酵素についても MAT1-2 より活性が極端に低いものはなかった。 
次に，製造した麹で焼酎仕込み試験を実施し，もろみ上槽液で酸度測定，有機酸分析，アルコ
ール分析，香気成分分析を行った。発酵経過は，MAT1-2 の海外由来の 2 株が発酵不良となった
が，その他の菌株は MAT1-1 と同等の発酵経過を示した。MAT1-1 はもろみ酸度も MAT1-2 に比
較して有意差があり（p＜0.01），高値であった。アルコール分析の結果, MAT1-1 は MAT1-2 と
同等のアルコールを生産した。香気成分分析の結果, イソアミルアルコール（p＜0.05），n-プロ
パノール（p＜0.05），ノルマルブタノール（p＜0.01）の 3 成分が MAT1-1 に比較して MAT1- 2
で有意に高い傾向があった。以上示したように接合型の異なる MAT1-1 と MAT1-2 各菌株の間
には醸造特性に若干の差があることがわかった。 
 
第 2 部 麹菌酵素の食品分野における効果についての研究 塩麹漬け調理が豚ロース肉に与
える影響 
 豚肉の塩麹漬け調理において塩麹に含まれる酵素や食塩の影響を検討した。酵素活性の異なる
各試料に漬けた豚肉の遊離アミノ酸は，無処理の対照試料 a に比較して塩麹試料 b では遊離ア
ミノ酸総量が 2.3 倍，酵素 1.2％を添加した試料 c ②では 3.0 倍増加したことによって，塩麹中
のタンパク質分解酵素が遊離アミノ酸の増加に寄与していることを明らかにした。加熱後肉の破
断強度測定における歪率 40％中間点の荷重の比較結果では，糸状菌由来プロテアーゼを約 1.2％
添加した試料 c ②が無処理の試料 a や塩麹試料 b より有意に低値となった。官能評価の各項目
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焼酎麹菌(Aspergillus luchuensis)には異なる接合型遺伝子(MAT1-1 と MAT1-2)を有する
菌株が存在し、醸造用株では MAT1-2 を有する菌株しか見いだされていなかったが、近年
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